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Como fazer chips e farinha de banana
Importância e benefícios da banana
A banana é um alimento de base das populações em muitas regiões de África, pois é:
uma boa fonte de potássio, • 
a qual intervém no 
equilíbrio dos fl uidos do 
corpo 
um alimento ideal para as • 
crianças de tenra idade, os 
inválidos e as pessoas que 
vivem com HIV/sida.
Actualmente, a transformação 
de bananas com fi ns 
comerciais é muito limitada.
A maior parte das pessoas • 
consomem bananas frescas, 
cozidas a vapor ou fervidas.
No pico da colheita os • 
agricultores vendem as 
suas bananas a preços ao 
desbarato e muitas 
estragam-se.
Mas sabia que as bananas se 
podem transformar em chips 
secas e em farinha?
As chips e a farinha podem ser 
armazenadas durante um 
período de seis meses e 
podem ser usadas para fazer 
produtos com valor 
acrescentado como forma de 
aumentar o rendimento 
familiar. 
As chips e a farinha de banana 
podem ser facilmente 
transportadas para mercados 
distantes onde não se cultivam 
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bananas. Também podem ser vendidas nos mercados locais, assim como a hotéis e supermercados. 
A farinha de banana pode ser misturada com farinha de cereais, legumes e tubérculos ou raízes 
para preparar papas saborosas e nutritivas, de bolos e alimentos para bebés. Também pode ser 
utilizada como alimentação de ajuda em situações de emergência como sejam secas, cheias ou 
outros desastres naturais. 
As partes não comestíveis da banana podem ser utilizadas para fazer alimentos para o gado, 
composto e a sua fi bra é utilizada para se fazer um vasto leque de produtos de artesanato, tais 
como sejam chapéus, sacos, carteiras e porta-moedas. 
A banana desempenha, pois, um papel importante no domínio da saúde, da segurança alimentar e 
constitui uma fonte de rendimentos. 
Este folheto mostra como se pode fazer chips e farinha de banana.
O que é necessário para fazer chips e farinha de banana
Bananas verdes, intactas, sem pisaduras e colhidas frescas• 
Luvas (para proteger as mãos contra a seiva da banana)• 
Um agente anti-escurecimento (pó de metabisulfi to de sódio à venda em armazéns • 
especializados em produtos alimentares e nas farmácias)
Água limpa• 
Facas afi adas e bem limpas• 
Baldes de plástico• 
Uma plataforma elevada para secagem ao sol, um secador solar ou um secador de ar quente• 
Saquinhos para empacotar de • 
plástico (politileno) 
Uma colher de chá • 
Tabuleiros de malha fi na de • 
plástico. 
Como fazer chips e farinha 
de bananas verdes cruas
 1. Descasque as bananas 
verdes, intactas, sem 
pisaduras, que estejam 
maduras.
 2. Corte as bananas em 
rodelas de, 
aproximadamente, 0,5 cm 
de espessura (mais ou 
menos a espessura dum 
lápis).
 3. Embeba as rodelas numa 
solução anti-escurecimento
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 durante 15 minutos. Para preparar a solução, junte 10 mg (uma colher de chá) do produto 
químico por cada litro de água.
 4. Escorra as rodelas colocando-as em tabuleiros com malha de plástico e depois ponha-as no 
secador.
 5. Seque-as ao sol (ao ar livre ou num secador solar) ou no secador de ar quente durante 
dois ou três dias até que estejam completamente secas e crocantes. A secagem nos 
secadores de ar quente e secadores solares é mais cara que a secagem ao ar livre mas 
reduz a contaminação proveniente do meio ambiente. Se secar as bananas ar ar livre, 
proteja-as contra moscas e pássaros, cobrindo-as com uma rede. Ou então empacote as 
chips ou reduza-as a farinha.
 6. Moa as chips secas de banana utilizando um moinho de martelo.
 7. Empacote a farinha nos saquinhos de politileno e feche-os hermeticamente (pode-se utilizar 
a chama duma vela ou uma máquina eléctrica de selar).
 8. Rotule os sacos (escreva a data de confecção e de expiração, seis meses após a confecção). 
 9. Coloque os sacos de farinha numa caixa de cartão para os proteger contra a luz.
10. Armazene-os num lugar fresco e seco.
Como fazer chips e farinha de bananas verdes pré-cozidas
 1. Ponhas as bananas não descascadas num tacho com água fria e coze-as até que estejam 
moles, mas não demasiado cozidas.
 2. Coloque as bananas cozidas em água fria para que arrefeçam.
 3. Descasque as bananas. 
 4. Corte as bananas em rodelas de, aproximadamente, 0,5 cm de espessura (mais ou menos a 
espessura dum lápis). 
 5. Seque-as ao sol (ao ar livre ou num secador solar) ou num secador de ar quente durante 
dois ou três dias até que estejam completamente secas e crocantes. Caso seque as bananas 
ao ar livre, proteja-as contra moscas e pássaros, cobrindo-as com uma rede. Ou então 
empacote as chips ou reduza-as a farinha.
 6. Moa as chips secas de banana 
utilizando um moinho de 
martelo.
 7. Empacote a farinha nos 
saquinhos de politileno e feche-os 
hermeticamente (pode-se utilizar 
a chama duma vela ou uma 
máquina eléctrica de selar).
 8. Rotule os sacos (escreva a data 
de confecção e a data de 
expiração, seis meses após a 
confecção).
 9. Coloque os sacos de farinha 
numa caixa de cartão para os 
proteger contra a luz.
10. Armazene-os num lugar fresco e 
seco.
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Observação:
A farinha pré-cozida é muito cómoda para ser utilizada na medida em que não necessita de 
mais cozedura, fazendo economizar o tempo de preparação. Acrescente simplesmente a 
farinha à água, ao leite, à sopa quente e misture bem.
Problemas e soluções 
Problemas 
eventuais
Causas prováveis Soluções possíveis
Má qualidade das 
bananas verdes
Bananas pisadas, manchadas,deformadas ou 
partidas devido a um manuseamento 
defi ciente 
Colheita prematura
Armazenagem defi ciente
Transformação tardia 
Colheita tardia 
Manuseie as bananas com precaução
Guarde as bananas colhidas num 
lugar fresco 
Recolha as bananas quando 
estiverem completamente maduras 
e uniformemente verdes
Transforme as bananas dentro dum 
espaço duma semana após a colheita
Descoloração das 
chips e da farinha
Utilização duma mistura de diversas 
variedades de bananas 
Utilização de rodelas de diversos tamanhos
Não se utilizou um agente anti-
escurecimento ou as rodelas não fi caram na 
solução durante 15 minutos
Utilize uma única variedade 
Preste atenção para cortar as rodelas 
com uma espessura de 0,5 cm
Utilize o agente anti-escurecimento 
de acordo com as instruções 
recomendadas
Duração reduzida da 
conservação das chips 
e da farinha 
Forte teor de humidade nas chips devido a: 
• as chips não estão bem secas 
•  absorção da humidade pelas chips ou a 
farinha durante a armazenagem
Certifi que-se que as chips estão bem 
secas (crocantes) antes de fazer a 
farinha
Conserve-as num lugar seco 
Utilize sacos de politileno novos e 
fortes 
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Problemas eventuais Causas prováveis Soluções possíveis 
Bananas moles, difíceis de 
descascar, de cortar em 
rodelas e a secar 
Bananas demasiado cozidas
Utilização de bananas que não estão 
completamente maduras
Evite cozer demasiado as bananas
Utilize bananas completamente maduras 
e com uma cor verde uniforme
As chips ou a farinha têm 
um cheiro fétido a 
fermentado 
Contaminação devido a: 
– ataques microbianos
– utilização de água suja
Seque as chips em boas condições de 
higiene
Empregue água limpa (potável) para 
evitar a contaminação do produto fi nal
Utilize o material de empacotamento 
recomendado
Perda das chips e da 
farinha aquando da 
armazenagem
Infestação por pragas de insectos 
(gorgulhos…) 
Ratos na área de armazenagem
Embalagem do produto num 
material de má qualidade
Embalagem do produto 
directamente sobre o chão
Certifi que-se que o empacotamento é 
apropriado (utilize sacos fortes e bem 
fechados) 
Tome medidas para controlar as pragas 
de armazenagem
Certifi que-se que o seu armazém é à 
prova de ratos e controle-os
Evite a armazenagem no chão das chips 
ou da farinha empacotadas 
Estudo de caso 
Em 1982, em Arusha, na Tanzânia, o Sr. Robert Nyirenda e a sua esposa, a Sra. Edna 
começaram a Nyirefami Limited, uma empresa de transformação de sorgo (mapira) e milho 
miúdo (mexoeira). Embora os negócios estivessem a ir bem, em 1999 eles tiveram uma outra 
ideia, de forma a expandir a sua empresa. Quando eram jovens os seus pais costumavam 
secar as bananas ao sol para fazerem farinha, com um pilão e um almofariz. A farinha era 
utilizada só ou misturada com farinha de milho para se fazer uma papa consistente (ugali ou 
sima) ou uma papa aguada (uji). Robert e a sua esposa sabiam que uma boa parte das suas 
bananas se desperdiçavam. Tratava-se sobretudo das bananas pequenas na extremidade do 
cacho, assim como as bananas partidas que não se podiam vender. Ao vender os seus 
produtos à base de sorgo e de milho miúdo e graças aos seus numerosos contactos, eles 
constataram que existia uma grande procura de farinha de banana na Tanzânia.
Em 1999, Robert pediu a um fabricante local de metal para desenhar e fabricar um secador 
eléctrico. Nessa altura o preço das bananas era bastante baixo e Robert e a sua esposa 
empregaram trabalhadores adicionais para os ajudar a transformar as bananas. Robert 
também contactou uma empresa em Nairobi para imprimir materiais de empacotamento. 
Mais tarde, nesse mesmo ano, Robert começou a vender a farinha de banana a lojas e 
supermercados em Arusha ao preço de 0,50 US $ o quilo. Eles puderam permitir-se vendê-la 
a um este preço tão baixo porque as bananas eram muito baratas nessa altura. Robert teve 
que comprar mais bananas a fi m de satisfazer a procura muito elevada de farinha. Como 
resultado, Robert e a sua esposa realizaram um bom lucro o que lhes permitiu investir em 
mais equipamento de transformação, expandindo, assim ainda mais o seu negócio. 
